Technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK): CZWARTY

KWALIFIKACIJE GLOWNE ZADANIA | CZYNNOSCI ZAWODOWE

HGT.02. Przygotowanie

. . b Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik zywienia
i wydawanie dan

i ustug gastronomicznych powinien by¢ przygotowany do wykonywania

HGT.12. Organizacja zywienia zadan zawodowych:
i ustug gastronomicznych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:
a) oceniania jakosci produktdw,

Ksztatcenie w zawodzie TECHNIK b) przechowywania zywnosci,
ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH c) obrdbki produktéw i przygotowania stanowiska pracy,
odbywa sie: d) obstugi sprzetu gastronomicznego,
* w piecioletnim technikum; e) przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw,
* wdwuletniej branzowej szkole f) wydawania dan;

Il stopnia dla absolwentéw i

trzyletniej branzowej szkoty w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug
pierwszego stopnia; gastronomicznych:
* na kwalifikacyjnych kursach a) oceniania jakosci zywnosci,
zawodowych. b) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu
Zywienia,
¢) organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,
d) wykonywania ustug gastronomicznych,

D

ekspedycji potraw i napojéw.
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PREDYSPOZYCJE DO WYKONYWANIA ZAWODU

komunikatywnos¢;
spostrzegawczos¢;
kreatywnos¢;

cierpliwosc;

zyczliwos¢ i otwartosc;
doktadnosg;

elastycznos¢ i otwartosc na zmiany;
gotowos¢ do ciggtej nauki;
wysoka kultura osobista;
samodzielnos¢;
asertywnos¢;

podzielnos¢ uwagi;

gotowos¢ do pracy w szybkim tempie;

* tatwos¢ przechodzenia z jednej czynnosci do drugies;
e wytrzymato$¢ na dkugotrwaty wysitek fizyczny;

e gotowos¢ do tworzenia i podtrzymywania sieci kontaktow
z klientami:

zdolnos¢ radzenia sobie z emocjami klient6w i presjg
otoczenia;

e gotowos¢ do pracy w réznych warunkach Srodowiskowych.

WARUNKI PRACY

Bedziesz pracowac:

przewaznie indywidualnie, ale réwniez zespotowo;

recznie i mechanicznie z zastosowaniem odpowiednich narzedzi i urzadzer do obrébki produktéw spozywczych;

w pomieszczeniu zamknietym, w wysokich temperaturach i przy duzej wilgotnosci, czasem na zewnatrz (ogrédki, imprezy

plenerowe);

przy oSwietleniu dziennym i sztucznym oraz w miejscach z wyciggowg instalacjg wentylacyjna;

czesto w bezposrednim kontakcie z ludzmi;

majac nienormowany czas pracy zalezny od jej specyfiki, o kazdej porze dnia i w kazdy dzieri (czasem bez wykluczania éwiat).

MOZLIWOSCI PRACY W ZAWODZIE

Mozesz pracowa¢ miedzy innymi:

w restauracjach;
w zaktadach gastronomicznych;

w hotelach:

w kawiarniach, pubach, dyskotekach;

* w firmach cateringowych;
* podczas imprez okolicznosciowych;

* we wtasnej firmie.
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